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Мета і завдання. Дослідження фізико-хімічних групи показників якості плодово-
ягідніх соків. Завдання: дослідити показники,які впливають на якість плодово-ягідних соків. 
 Об’єкт та предмет дослідження. Об’єкт дослідження – вибір та обґрунтування 
методів дослідження. Предмет дослідження – показники ,що впливають на якість,нормативні 
документи , плодово-ягідний сік. 
Методи та засоби дослідження. застосовані сучасні методи вимірювань для 
визначення фізико-хімічних показників якості різних видів характеристику плодово-ягідних 
соків.  
Результати дослідження. Користувалися загальноприйнятими стандартними 
методами, застосовуваними для вивчення фізико - хімічних, органолептичних показників 
плодово-ягідних соків, її хімічного складу, і новими методами дослідження. 
Відбір проб та підготовку зразків до фізико-хімічних аналізів проводили відповідно 
до вимог нормативно-технічного документу [4]. 
 За фізико-хімічними показниками плодово-ягідні соки повинні відповідати 
вимогам[2]. 
Оцінку якості соків проводять за показниками: 
1. Показники, що погоджені із промисловістю, наприклад, відносна щільність і 
відповідний вміст розчинних сухих речовин для соків прямого віджиму і відновлених соків. 
2. Показники безпечності для здоров’я людини, наприклад, нітрати, леткі масла, 
етанол, D- і L-молочні кислот. 
3. Екзогенні забруднювачі, наприклад, миш’як і важкі метали. 
4. Показники складу, наприклад, L-аскорбінова кислота, леткі масла, 
гідроксиметилфурфурол (ГМФ). 
Згідно вимог [1], масова частка сухих розчинних речовин для соків плодових і ягідних 
без м’якоті повинна становити не менше ніж 10,0 %.  
Активна кислотність (рН) – 3,8 – 5,0 одиниць рН.  
Масова частка осаду у неосвітлених соках має бути не більше ніж 0,5 %. 
Висновки. За результатами проведеного дослідження було встановлено,що  фізико-
хімічні показникии плодово-ягідних соків в  межах норм ДСТУ. 
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